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Vsebnost fenolnih spojin v rastlini je tesno povezana z antioksidativno vrednostjo le-te. 
Fenolne spojine so obsežna skupina sekundarnih metabolitov s pomembnimi fiziološkimi 
funkcijami. Med najpomembnejšimi funkcijami za rastlino sta pigmentna zaščita pred 
oksidativnim stresom in obramba pred rastlinojedci in patogeni. Zaradi tega je največja 
koncentracija fenolnih spojin v epidermi listov in plodov ter semenih. Uporabna vrednost 
rastlin, ki vsebujejo antioksidante in se uporabljajo v prehrani, danes pridobiva na pomenu. 
K temu so v veliki meri pripomogle strožje varnostne direktive v nekaterih državah in 
omejevanje ali prepoved uporabe umetnih antioksidantov (Brand-Williams in sod., 1995). 
 
Ajda spada v rod Fagopyrum in v družino dresnovk (Polygonaceae). Je dvokaličnica in 
precej drugačna od žit, ki so enokaličnice in spadajo v družino trav (Poaceae). Kljub tej 
botanični razliki jo zaradi podobne pridelave in uporabe  pogosto uvrščamo v isto skupino 
z žiti. Ajdo tako kot krušna žita tudi meljemo, da dobimo moko ali zdrob. V skupini žit 
spada med prosasta žita, skupaj s prosom, sirkom in rižem. Ta uvrstitev je povezana tudi z 
njenim načinom uporabe (kaša). Za ajdo po svetu in celo v Sloveniji obstajajo različna 
imena in poimenovanja, prav tako se nanjo vežejo mnoge zgodbe in legende. Veliko vlogo 
je odigrala v preteklosti tudi v prehrani ljudi (Kreft, 1995). 
 
Današnji čas vse bolj zaznamujejo kakovostni pridelki, ki v prehrani človeka pozitivno 
vplivajo na zdravje organizma. Številne raziskave so pokazale, da ima ajdovo seme 
podobno kemično sestavo kot seme žit. Sestoji se iz meljaka, v katerem je pretežno škrob 
in malo beljakovin, alevronske plasti pod lusko, ki je sestavljena iz beljakovin ter kalčka, 
ki je bogat z maščobami, beljakovinami, vitamini (B1, B6, E) in minerali (K, Ca, P, Fe, 
Mg, Zn, Cu, Se). Največji pomen imajo beljakovine z biološko vrednostjo, ki je podobna 
jajčnemu beljaku. Ajdova semena jih vsebujejo v večjih količinah kot soja, pšenica in 
meso. Torej z uporabo ajde v prehrani pokrijemo tudi potrebe po nekaterih esencialnih 
aminokislinah (Kocjan Ačko, 2015). 
 
Pozitiven učinek na zdravje ima tudi prisotnost amiloze v škrobu ajdovih semen, kar 
nekoliko upočasni njegovo razgradljivost in ima ugoden vpliv na bolnike s sladkorno 
boleznijo. Pomembno vlogo imajo tudi vlaknine, ki ajdo uvrščajo med varovalna živila, saj 
preprečujejo razvoj rakavih obolenj na črevesju (Kocjan Ačko, 2015). Ajda ne vsebuje 
glutena, zato je primerna za bolnike s celiakijo.  
 
Prisotnost flavonoida (rutina) v ajdovem semenu omogoča blagodejen vpliv na obolenja 
srca in ožilja. Največje količine rutina so v semenu tatarske ajde in v listih obeh vrst. 
Uvrščamo ga med antioksidante, ki veže nase proste radikale v krvi, deluje antibakterijsko 
in zmanjšuje težave zaradi visokega krvnega tlaka (Kocjan Ačko, 2015). 
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Leta 2014 so Shallan in sodelavci izvedli raziskavo, v kateri so navedli razlike v vsebnosti 
antioksidantov, flavonoidov in taninov v ajdi in jo primerjali s pšenico. Rezultati raziskave 
so pokazali, da je vsebnost taninov 1,77-krat večja kot pri pšenici. Vsebnost skupnih 
polifenolov je 5-krat večja. Antioksidativna vrednost ajde je po rezultatih 2-krat večja kot 
pri pšenici.  
 
Holasova in sod. (2002) so v svoji raziskavi proučevali ajdo kot vir antioksidantov v 
funkcionalnih živilih. Ugotovitve raziskave potrjujejo, da je antioksidativna aktivnost 
ajdovih semen in listov v primerjavi z istimi deli ovsa in ječmena večja. Antioksidativnost 
ajde izhaja predvsem iz snovi, ki so topne v metanolu, lipofilne snovi pa so pokazale le 
rahlo antioksidativno vrednost. Z raziskavo je bila ugotovljena tudi statistično pomembna 
korelacija med vsebnostjo skupnih fenolov in rutina v ajdi. Tako je bilo potrjeno, da je 
uporaba ajdovih semen in listov pomemben vir antioksidantov v funkcionalni prehrani. 
 
Liu in sod. (2008) so v svoji raziskavi primerjali antioksidativno aktivnost oziroma 
vrednost kalčkov tatarske ajde (Fagopyurm tataricum Gaertn.) in navadne ajde 
(Fagopyrum esculentum Moench). Dokazano je bilo, da imajo etanolni izvlečki kalčkov 
tatarske ajde večjo redukcijsko moč, aktivnost prostega radikala in večjo aktivnost 
odstranjevanja anionov, v primerjavi s kalčki navadne ajde. Ugotovljena je bila prisotnost 
rutina kot glavnega flavonoida v obeh vrstah ajde. Njegova koncentracija je 5-krat večja v 
tatarski kot v navadni ajdi. Izkazalo se je tudi, da imajo kalčki obeh vrst ajde 
antioksidativni učinek ,  v človeških celicah HepG2, saj zmanjšajo proizvodnjo 
medceličnega peroksida in odstranijo oksidne anione. Pri zadnji ugotovitvi so boljše 
rezultate pokazali kalčki tatarske ajde. To pripisujejo večji koncentraciji rutina in 
kvercetina v kalčkih tatarske ajde. 
 
Ajda je poljščina, ki je slovensko kuhinjo zaznamovala že pred časom. Ajdovi žganci, kruh 
in štruklji so v Sloveniji znani že od nekdaj. Na žalost je do nedavnega spadala med 
pozabljene poljščine, danes pa se na velika vrata vrača k slovenskim pridelovalcem in 
uporabnikom. Ajda nudi človeku kakovostne prehranske izdelke, ki krepijo naše zdravje, 
čebelam pa nudi izjemno pašo. Ob vsem tem pa s svojimi cvetovi popestri polja in 
pripomore k ohranjanju slovenske kulturne krajine. 
 
 
1.1 CILJ NALOGE 
 
Cilj naloge je v ekstraktih navadne in tatarske ajdove moke ter pri komercialni moki in kaši 
sorte 'Trdinova' in 'Zlata' določiti antioksidativno vrednost in jo primerjati med seboj ter z 
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1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
Predvidevali smo, da obstajajo razlike v antioksidativni vrednosti ajdove moke in kaše med 
navadno in tatarsko ajdo in tudi znotraj posamezne vrste.  
 
Pričakovali smo tudi, da imata ajdova moka in kaša obeh vrst bistveno večjo 
antioksidativno vrednost v primerjavi z izbranimi žiti. 
 
Glede na vrstni in rodovni izbor žit, smo pričakovali razlike v antioksidativni vrednosti 
tudi med njimi. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 IZVOR IN ŠIRITEV AJDE 
 
Tako navadna kot tatarska ajda po dosedanjih odkritjih izvirata z Azije, natančneje iz 
Kitajske. Medtem ko je pri navadni ajdi že določena pokrajina izvora, je pri tatarski ajdi to 
še nepotrjeno in neraziskano. Prav tako je glede širitve ajde iz kitajskega gencentra v 
preostale predele sveta. Za navadno ajdo je pot širitve dokaj znana, medtem ko pri tatarski 
ajdi to še ni raziskano. 
 
Navadne ajda izvira iz jugozahoda Kitajske, in sicer pokrajine Yunnan. Tu je japonski 
znanstvenik Ohnishi odkril divje rastočo ajdo. Ugotovil je, da ne gre le za podivjano 
udomačeno ajdo, temveč za pravo divje rastočo rastlino. Močno osipanje semen je bilo eno 
izmed pomembnejših lastnosti te divje ajde, sorodnice udomačene ajde. Pri gojenih 
rastlinah je selekcija osipanje postopno zmanjšala, saj le tako pridelovalec v popolnosti 
pospravi pridelek (Kreft, 1995). 
 
Širitev ajde se je iz pokrajine Yunnan nadaljevala južno od Himalaje v Butan, Nepal, 
Indijo in Pakistan. Poleg krompirja in ječmena je ajda ena najpomembnejših poljščin, ki še 
uspeva na najvišjih nadmorskih višinah Butana in Nepala. Uspeva tudi na več kot 3000 
metrih nadmorske višine, kjer ostala žita nimajo več pogojev za rast in razvoj (Kreft, 
1995). 
 
Druga smer širjenja ajde iz pokrajine Yunnan je proti severu Kitajske in Sibirije. 
Predvidevajo, da se je od tu prek Rusije in Ukrajine razširila v srednjo Evropo in kasneje 
proti zahodu. Leta 1426 je bila prvič omenjena v Sloveniji, verjetno je v naše kraje prišla 
nekaj let prej. Ajdo v Evropi pridelujejo predvsem v Rusiji, Ukrajini, Belorusiji, na 
Poljskem, Hrvaškem (Medžimurje in zahodna Podravina), v Sloveniji, Avstriji, na 
Danskem (otok Fyn) in v Franciji (osrednja Francija in Bretanija). Ajda je bila v prvi 
polovici 20. stoletja močno razširjena tudi v Nemčiji in na Češkem, kasneje pa je 
pridelovanje upadlo kot v večini evropskih držav. Obstajajo podatki o pridelovanju ajde 
tudi v Bolgariji, v Bosni, v Črni gori, na Madžarskem, Finskem, v Švici, v Španiji in na 
Portugalskem. Na Švedskem in Norveškem pa so jo pridelovali zgolj poskusno. Na 
britanskem otočju je bilo po znanih podatkih pridelovanje ajde prisotno zgolj v Angliji 
(grofija Kent). Pridelovali so jo kot zdravilno rastlino za čaj (Kreft, 1995). 
 
Čez Atlantik, v Severno Ameriko (ZDA in Kanada) se je ajda širila po dveh smereh, in 
sicer iz Evrope in Japonske. Prenašali so jo izseljenci. Nekatere zgodbe pripovedujejo tudi 
o tem, da so Prekmurci na pot v Ameriko namesto gotovine nesli proseno in ajdovo kašo, 
za potrebe lastnega prehranjevanja. Ostanek kaše pa so prodali (Kreft, 1995). 
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Gojenje ajde v Južni Ameriki je bilo odkrito v Braziliji (Parana), kamor so jo prinesli 
Japonski izseljenci. Z evropskimi, japonskimi in indijskimi izseljenci je ajda prišla tudi v 
južno Afriko. Pridelovalci v Avstraliji pa ajdo pridelujejo na otoku Tasmaniji, od koder jo 
izvažajo na Japonsko. Na Japonskem letni uvoz ajde predstavlja tri četrtine porabe. Ta 
podatek Japonsko predstavlja kot največjo uvoznico ajde na svetu. Uvožena ajda velja za 
manj kakovostno, razen v primeru, če je uvožena sveža pred daljšim skladiščenjem. Največ 
ajde na svetu pa izvozi Kitajska, in sicer na Japonsko, kot tudi v Evropo (Kreft, 1995). 
Kitajska je tudi glavna pridelovalka tatarske ajde. Iz nje se izdelujejo kis, testenine, kruh, 
piškoti, za pripravo čaja so uporabni isti, socvetja in semena, luske pa se uporabljajo kot 
polnila za vzglavnike . 
 
2.1.1 Navadna ajda (Fagopyrum esculentum Moench) 
 
Navadna ajda je enoletna rastlina, razmnožuje se s semeni, ki so trirobi plodovi – 
botanično oreški (slika 1A). Plodovom rečemo tudi kar semena. Večinoma ima dva klična 
lista, ki sta razmeroma velika, okrogla do ovalna, nekoliko asimetrična. V redkih primerih 
pa lahko naletimo tudi na tri klične liste. Ko je posevek dobro oskrbljen in ni izpostavljen 
temperaturnemu stresu, sta klična lista še dolgo zelena. V primeru odpadanja ali rumenenja 
le-teh, preden ima rastlina deset pravih listov, je to znak, da je bila rastlina izpostavljena 
nekakšnemu pomanjkanju. Včasih bolhači ali druge žuželke napadejo klična lista, lahko 
tudi prave, a gre bolj za slučajnost kot za pravilo (Kreft, 1995). 
 
Podzemni del rastline je sorazmerno plitek, če je rastlina redno namakana, se večina 
korenin razvije tik pod površino. Na spodnjemu delu stebla lahko zrastejo dodatne 
korenine, če se rastlino osipava. Ajda ima žilave korenine, z zelo dolgimi koreninskimi 
laski (3 do 5 mm) (Kreft, 1995). 
 
Kot korenine je tudi steblo žilavo, sočno in kiselkastega okusa zaradi prisotnosti oksalne 
kisline. V skromnih rastnih razmerah steblo zraste samo od 20 do 30 cm. Na večjih 
nadmorskih višinah njegova višina seže do 70 cm. Rastlina, ki raste v bolj nižinskih 
predelih in ima dovolj hranil, vlage in časa za rast zraste tudi do 120 ali 150 cm (v 
odvisnosti od lastnosti sorte). Ob taki dolžini je steblo veliko bolj izpostavljeno poleganju. 
Takrat se mladi deli poganjkov obračajo navzgor in rastejo v višino. Tudi polegli deli 
stebla so vsaj 10 do 20 cm od tal, če rastlina ni preveč polegla, in tako je manjša nevarnost 
gnitja. V takem primeru pa so prizadeti spodnji listi, saj so osenčeni. Poleglost vpliva tudi 
na pridelek in otežuje žetev. Lastnost, ki se pojavi, ko je posevek ajde nizek in redek ali 
izpostavljen svetlobi je rdeča obarvanost stebel. Ko je posevek gost in hitro raste pa so 
stebla zeleno obarvana. Predvsem na to lastnost vpliva genotip rastline, ki se razlikuje od 
sorte do sorte. Rastni vršiček, ki se nahaja v zgornjem socvetju je ob ugodnih razmerah 
aktiven in steblu omogoča rast celo do 2 metrov. Pri ajdi je bil odkrit tudi gen za končno 
(determinantno) rast. To pomeni, da se takim rastlinam po določenem času rast ustavi, ne 
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glede na ugodne ekološke razmere. To so sorte ajde s končno rastjo. V primeru ugodnih 
razmer, se tako energija rastline sprošča v razraščanje. Na ta pojav pa lahko vplivamo z 
gosto setvijo. Determinantna rast pa rastlinam daje tudi pozitivne lastnosti, kot sta 
odpornost proti poleganju in enakomernejše zorenje semen (Kreft, 1995). 
 
Ajdovi listi so srčasto puščičaste oblike, dolgi in širši pri listnem peclju. Tudi ta lastnost je 
sortno pogojena. Naše sorte imajo manjše liste, ruske malo večje, nekatere japonske sorte 
pa imajo znatno večje od obeh prej naštetih. Po listih lahko razlikujemo tudi tetraploidne 
od diploidnih. Tetraploidna ajda ima večje in debelejše liste od diploidne, zato so tudi 
listne ploskve nagubane. Zgornji listi na rastlini so sedeči, spodnji pa pecljati. Večino 
listnih rež najdemo na spodnji strani listov in nekaj tudi na zgornji. Nekoliko večje reže 
ima tetraploidna ajda, zato jih je lahko manj na sami listni ploskvi (Kreft, 1995). 
 
Posamični cvetovi se nahajajo v sestavljenih socvetjih. Stranska socvetja so na izgled 
podobna klasu, kjer so posamezni cvetovi na kratkih pecljih. Pri ajdi s končno rastjo je tudi 
vrhnje socvetje podobno klasu, pri čemer je pecelj vrhnjega socvetja navadno daljši (Kreft, 
1995). 
 
Ajda nima pravih venčnih listov, torej spada med brez venčnice (red Apetala). Ima enojno 
cvetno odevalo, sestavljeno iz petih cvetnih listov, ki so preobraženi čašni listi. Barva 
cvetnih listov je bela, rožnata ali rdečkasta. To je lastnost na katero vpliva genotip rastline 
in tudi ekološki dejavniki (temperatura, svetloba, nadmorska višina). Nekatere ajde imajo 
zelenkasto obarvane cvetove, kar je deformacija (redki, deformirani plodovi). Medovniki, 
osem prašnikov in pestič s tremi brazdami so prav tako sestavni deli ajdinega cveta (Kreft, 
1995). 
 
Pri ajdi obstajata dva tipa cvetov. Nekatere rastline imajo cvetove z dolgimi prašniki in 
kratkimi vratovi pestičev (venec - thrum), druge pa ravno obratno (klin - pin). Rastlinam, 
ki imajo različne dolžine prašnikov in pestičev rečemo, da so raznovratne (heterostilne). 
Pestič enega tipa je lahko oplojen s pelodom drugega tipa, tako da se načeloma ne bi noben 
cvet oplodil s pelodom iste rastline. To dejstvo nam pove, da je ajda tujeprašna rastlina. 
Obstajajo pa izjeme, t. i. homostilne enakovratne rastline. Za ta pojav so odgovorne genske 
spremembe. Ajde iz te skupine imajo številne pozitivne lastnosti: manj so odvisne od 
opraševanja s tujim pelodom, lažje poteka žlahtnjenje. Pri tujeprašni ajdi pa so žuželke 
tiste, ki jo oprašujejo. Najbolj pomembne so čebele. Čebelji panj v bližini cvetoče ajde 
lahko poveča pridelek za 10 odstotkov. Dokazano je, da v naravi, kjer človek ni posegal v 
znatni meri, obstajajo tudi drugi opraševalci ajde (Kreft, 1995). 
 
Navadna ajda ima triroba semena, dolga od 4 do 7 mm. Krilata ajda ima semena s krilci na 
robovih. Ta krilca so lahko koničasta ali zaokrožena. Ravne, rahlo zaokrožene, gladke in 
včasih svetleče pa so ploskve semen. Stranice semen so izbočene, če je seme napolnjeno. 
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V obratnem primeru pa so stranice bolj ravne ali vbočene. Barva semena je lahko siva 
(zrelo in suho seme), srebrnkasto svetlosivo, sivo s pegami, rjavo, temnorjavo ali črno. 
Semena, ki so svetlorjave barve, so prisilno dozorela (slika 1A). Vzrok temu je lahko suša, 
slana ali kaj drugega. Taka semena ne vzkalijo (Kreft, 1995). 
 
Seme - orešek (slika 1) sestoji iz kalčka, endosperma, alevronske plasti in luske. Lega 
kalčka je v sredini semena, klična semena pa sta po navadi tik pod lusko. V kalčku se 
nahajajo hranilne snovi, kot so kakovostne beljakovine in nekaj maščob ter vlaknin. 
Majhna škrobna zrna se nahajajo v celicah endosperma. Endosperm sestavlja zunanja plast 
celic (alevronska plast), kjer je prav tako veliko beljakovin in mineralnih snovi. Nad njo pa 
je tanka testa, ki vsebuje tanine in klorofil. Testo in lusko včasih ločuje manjši prazen 
prostor. Pojav tega prostora je odvisen od napolnjenosti zrna z asimilati. Če se skladišči 
premalo posušena ajda, je ta prostor idealen za naselitev gliv. Vlaknine in nekaj tanina 
sestavljajo lusko semena, ki je lahko različno debela (odvisno od vrste). Ta del semena je 
genetsko identičen materini rastlini, tako imajo vsa semena, ki so zrasla na isti rastlini 
približno enako obliko (Kreft, 1995). 
 
Med kalitvijo koreninica kalčka razpre lusko semena na vrhu, požene skozi in se ukrivi 
navzdol. Proti talni površini prodirajo tudi klična lista in vršiček kalčka, prekriti in 
zavarovani z lusko. V trenutku, ko pride do vznika se klična lista razpreta in ostanek luske 
odpade (Kreft, 1995). 
 
V Sloveniji so v Sortno listo vpisane 3 slovenske sorte navadne ajde: 'Darja', 'Čebelica' in 
'Trdinova' ter avstrijska sorta 'Bamby'. Pred leti sta bili v Sortni listi še 'Siva' in 'Črna 
gorenjska' (Sortna lista, 2018).  
 
 
                
                                                A                                                                        B 
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2.1.2 Tatarska ajda (Fagopyrum tataricum Gaertn.) 
 
Po izgledu je tatarska ajda zelo podobna navadni. Prav tako je enoletnica s plitvimi 
vretenastimi koreninami. Steblo je visoko do 80 cm, po površini brazdasto, in je bolj svetlo 
zeleno kot pri navadni ajdi, prav tako so bolj svetlo zeleni listi. Po obliki so listi srčasti in 
pogosto po širini daljši kot po dolžini. Cvetni listi so svetlozelene ali rumenozelene barve, 
dolgi 2 do 3 mm. Za razliko od cvetov navadne ajde so pri tatarski enakovratni, kar jo 
uvršča med samooplodne rastline. Tatarska ajda ima robove semen poudarjene in rahlo do 
močno nagubane ploskve, odvisno od genotipa, rahko nagubanost lahko zasledimo tudi pri 
kaši, če semena niso zdrobljena oziroma polomljena (slika 2A in B). 
 
Izhaja s Kitajske, že dolgo pa jo gojijo tudi v Nepalu. V teh krajih jo gojijo na višjih 
nadmorskih višinah. To so višja območja, kjer navadna ajda ne uspeva ali ne daje 
zanesljivega pridelka. Ljudstvu Yi in drugim ljudstvom na sečuanski Jugozahodni planoti 
in v Vzhodnem Tibetu (do n. m. v. 2500 ali 3000 m) predstavlja poleg ovsa enega glavnih 
pridelkov (Bonafaccia in sod., 2003; Kreft in sod., 2012). 
 
V Evropi je bila tatarska ajda po malem znana že leta 1750 (nekateri botanični vrtovi). 
Takrat je tudi rastla na Švedskem v botaničnem vrtu v Uppsali. Tudi švedski botanik Carl 
Linnaeus jo je že omenjal v tistem času. Na območje Slovenije se je ta poljščina razširila v 
obdobju lakote, med letoma 1815 in 1920. Ta lakota je bila takrat v Evropi kot posledica 
številnih vulkanskih izbruhov na območju Tihega oceana (1812-1815). Širjenje 
vulkanskega pepela nad Evropo je omejevalo sončno svetlobo, kar je posledično 
povzročilo znatno zmanjšanje pridelka gojenih rastlin. Tako je bilo ugotovljeno s strani 
barona Žiga Zoisa, da na Češkem uspeva tatarska ajda. Znano je bilo, da daje zadovoljiv 
pridelek tudi ob neugodnih razmerah, zato je njeno pridelovanje omogočil in spodbujal 
tudi v naših krajih. Tatarsko ajdo so tedaj tudi poimenovali po njem ››cojzla‹‹. Še sredi 20. 
stoletja so na Koroškem tatarsko ajdo pridelovali na 1200 m n. v. Opuščanje pridelovanja 
ne samo navadne ajde, temveč tudi tatarske ajde se je začelo že v drugi polovici 20. 
stoletja. K temu je vodilo predvsem povečano pridelovanje koruze, ki daje večje in 
zanesljivejše pridelke, potrebna je za živinorejo, po njej pa ni več možno sejati strniščnega 
posevka. Dodatni dejavniki, ki so vplivali na opuščanje pridelovanja so: zaraščanje 
hribovskih območij, za katere je bila tatarska ajda zelo primerna, grenkast okus, večji delež 
lusk in otrobov kot delež moke pri mletju v primerjavi z navadno ajdo. V tistem obdobju 
pa ljudje niso bili dovolj ozaveščeni, da grenkast okus povzroča vsebnost flavonoidov, ki 
imajo zelo ugoden učinek na človeško zdravje (Kreft in sod., 2012). 
 
Ravno zadnje omenjeni dejavnik pa čez čas postane razlog ponovnega povečanja 
pridelovanja tatarske ajde. Ljudje postajajo čedalje bolj ozaveščeni o njeni prehranski 
vrednosti, ugaja jim tudi to, da se lahko prideluje na ekološki način. Ne vsebuje glutena, 
vsebuje pa znatno količino rutina (kvercetin-3-rutinosid, od 0,01 do 6 % na suho snov). 
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Vsebuje tudi druge polifenolne snovi, predvsem v semenih, manjše količine pa najdemo 
praktično v vseh delih (Vogrinčič in sod., 2010; Vombergar in sod., 2012).  
 
Gojenje tatarske ajde je še vedno omejeno na posamezne predele po svetu. Trenutno se jo 
goji predvsem v gorskih predelih jugovzhodne Kitajske, v severni Indiji, Butanu ter 
Nepalu. V Evropi tatarsko ajdo gojijo kot posevek na manjših površinah v Luksemburgu, 
Nemčiji in Belgiji ter tudi v Sloveniji na Dolenjskem v okolici Šentjerneja. 
 




                
                                                A                                                                        B 
Slika 2: Tatarska ajda sorta 'Zlata': A - seme, B - kaša (foto: Luthar, 2018) 
 
2.2 OHRANJANJE GENETSKE PRISTNOSTI 
 
Ohranjanje genetske pristnosti oziroma identitete je pri tatarski ajdi, ki je samoprašna vrsta 
veliko lažje kot pri navadni ajdi, ki je tujeprašna. Zato je pri navadni ajdi zelo pomembno 
na kak način jo razmnožujemo, da ohranimo določen genotip sorte ali populacije. Genetsko 
pristnost lahko ohranimo tudi s primernim kratkoročnim ali dolgoročnim hranjenjem dela 
semen v genskih bankah. 
 
2.2.1 Razmnoževanje v prostorski izolaciji 
 
Navadno ajdo  oprašujejo čebele in tudi druge žuželke. Čebele lahko iz čebelnjaka na pašo 
letijo precej daleč, druge žuželke pa med nabiranjem nektarja letijo na krajše razdalje. 
Čebele se med pašo ustavljajo na njivah z različnimi posevki ajde in na ta način navzkrižno 
oprašujejo ter nekontrolirano skrižajo različne sorte in populacije. Pri nas predpisi odrejajo, 
da mora biti njiva semenske ajde najmanj 1 km oddaljena od kateregakoli drugega posevka 
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ajde. Ob ponovni širitvi ajde je to težko doseči. Problem se pojavi predvsem, ko želimo 
razmnožiti semena večjega števila različnih sort ajde (Kreft, 1995). 
 
Po križanju diploidne in tetraploidne ajde nikoli ne nastanejo za življenje sposobna 
semena. N. V. Fesenko je na podlagi tega dejstva in preučevanja obnašanja žuželk 
predlagal način razmnoževanja ajde, ki je bil mednarodno sprejet. Njegov predlog temelji 
na tem, da se na večji njivi tetraploidne ajde naredijo majhne parcelice s posevki diploidnih 
sort ali populacij. Parcelice diploidnih ajd morajo biti v razdalji najmanj 10 ali 15 metrov, 
bolje je še več, ena od druge. Med njima naj bi bil posevek cvetoče tetraploidne ajde. Tak 
princip razmnoževanja je bil predlagan predvsem zaradi čebelje paše. Čebele letijo daleč, 
ko pa hitro najdejo bogato pašo ne letijo več daleč stran, ampak se zadržujejo v krajših 
razdaljah. To dejstvo je bilo potrjeno tudi s strani japonskega znanstvenika H. Namaia, ki 
je raziskoval obnašanje čebel in drugih žuželk. Ugotovil je, da pelod, ki ga poberejo na 
kakem cvetu, odložijo še na nekaj naslednjih, vendar vsakič manj. Zelo pomemben 
dejavnik za tako razmnoževanje je, da ajda namenjena za izolacijo, v tem primeru 
tetraploidna, ves čas cveti, v času cvetenja vzorcev diploidne ajde. Pred setvijo tetraploidne 
ajde pa je zelo pomembno, da preverimo, ali je seme res tetraploidno in čisto, brez primesi 
diploidnih semen (Kreft, 1995). 
 
2.2.2 Hranjenje v genskih bankah 
 
V genskih bankah lahko ohranimo kalivost semen na daljši rok, kot če bi jih shranili v 
običajnih skladiščih. Pred nekaj desetletji se je pridelovanje ajde v Sloveniji zelo 
zmanjšalo. To je za ohranitev genetske pristnosti lahko prednost, ker se na poljih pojavlja 
vedno manj posevkov, razdalje med njimi se večajo in posledično je zagotovljena večja 
prostorska izolacija. V Sloveniji je v tem obdobju prišlo do nadomeščanja starih domačih 
populacij z novimi, pretežno tujimi sortami, kar je povzročilo izginjanje starih populacij. S 
tem pa je začel izginjati dragocen genski material. Stare populacije so lahko imele kakšno 
slabšo lastnost, ki je vplivala na pridelovanje, a to še ne pomeni, da je populacija povsem 
slaba. Velikokrat določene pozitivne lastnosti starih populacij ostanejo neodkrite ali pa jih 
še ne znamo ceniti. Tak primer je lahko slovenska črna ajda, ki je bolj medila kot novejše 
visoko rodovitne sorte. Tudi odpornost je lahko boljša pri starih populacijah, lahko pa 
imajo tudi večjo vsebnost snovi, ki so pomembne za zdravo prehrano (Kreft, 1995). 
 
Zaradi zgoraj omenjenih primerov obstaja preprost in ekonomsko opravičljiv način 
shranjevana ajdovih populacij in sort, da bi ohranili njihov genotip v genskih bankah. Tako 
se ajdova semena shranjujejo v steklenih kozarcih, s hermetično zaprtim pokrovom. Poleg 
semen se v posodi na vidnem mestu nahaja silikagel - snov, ki vpija odvečno vlago, hkrati 
pa s spremembo barve nakazuje spremembo vlage v posodi. Posodo označimo z etiketo, ki 
vsebuje vse informacije o shranjenih semenih (številka vzorca, sorta, kraj, leto). V primeru 
poškodbe etikete, pa rezervno shranimo v posodi s semeni (Kreft, 1995). Semena se lahko 
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hrani tudi vakuumirana v aluminijastih vrečkah pri nizkih temperaturah pri 4 ºC in 8 % 
relativni vlagi. 
 
V Sloveniji so domače populacije in sorte ajde začeli zbirati pred štiridesetimi leti. Takrat 
so številne krajevne populacije že izginile ali pa so bile pomešane s tujimi sortami. Danes 
je nekaj teh populacij ajde (domače in tudi tuje) spravljenih in srednjeročno hranjenih v 
genski banki Biotehniške fakultete v Ljubljani. Za zanesljivo in dolgoročno shranjevanje 
so pomembne hladne razmere hranjenja, poleg tega pa je potrebno vsak vzorec vsaj enkrat 
na vsakih 10 let pregledati, preveriti kalivost in znova razmnožiti tiste vzorce, pri katerih je 
kalivost preveč padla (Kreft, 1995). 
 
2.3 POMEN IN UPORABNOST AJDE 
 
Rod Fagopyrum obsega veliko vrst ajde. V prehrani se uporabljata le dve vrsti, in sicer 
navadna ajda (Fagopyrum esculentum Moench) in tatarska ajda (Fagopyrum tataricum 
Gaertn.). Pri navadni ajdi prevladujejo diploidne sorte in nekaj jih je tudi tetraploidnih. 
Prav tako prevladujejo nedeterminatne sorte, medtem ko so determinantne redkost. 
Maloštevilne sorte tatarske ajde so izključno diploidne in nedeterminantne. Obe vrsti poleg 
dobre hranilne vrednosti odlikujejo tudi sekundarni metaboliti z antioksidativnimi 
lastnostmi. 
 
Ajda poleg tega, da je naravni vir antioksidantov, ki lahko podaljšajo življenjsko dobo 
človeka in povečajo hranljivo vrednost hrane, predstavlja tudi naraven herbicid, ki njivo 
odlično razpleveli. Kot poljščina je nezahtevna in nima velikih potreb po hranilih. 
Mineralne snovi, ki so trdno vezane na koloidne delce lahko črpa iz tal. Druge rastline teh 
snovi ne morejo izkoristiti. Zaradi te lastnosti, da lahko izkorišča snovi, ki drugim 
rastlinam niso dostopne, je ni potrebno gnojiti. Lahko jo pridelamo brez uporabe sredstev 
za varstvo rastlin, saj je odporna na bolezni in škodljivce. Skupek vseh pozitivnih lastnosti 
pridelave ajde in kasnejše uporabe v prehrani ljudi, je prebudil zanimanje številnih 
raziskovalcev za ajdo in odprl možnosti za proučevanja, ki so pripeljala do novih spoznanj 
o pomenu uporabe v uravnoteženi prehrani (Kreft, 1995, 2010). 
 
2.4 SESTAVA IN PREHRANSKA VREDNOST AJDE 
 
Ajda uspeva tudi v slabših pedoklimatskih razmerah, torej je nezahtevna poljščina. Raste in 
daje pridelek tako na območjih s slabo zemljo, kot tudi v bolj sušnih predelih. Nekoč je 
veljala za hrano kmetov, v današnjih časih pa je uvrščena med najbolj zdrava in hranljiva 
živila. Glede na prehranski pomen in obliko socvetja je uvrščena med žita, čeprav jo 
botanične lastnosti ločujejo od te skupine. V prehrani imajo največji pomen semena. 
Njihova piramidasta oziroma triroba oblika je obdana z lusko, ki vsebuje od 20 do 30 % 
vodotopne vlaknine. Ta lastnost ima pozitiven učinek v preventivi in zdravljenju visokega 
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krvnega tlaka in holesterola. Beljakovinska alevronska plast se nahaja pod testo, škrob pa v 
notranjosti. Proteini v ajdi vsebujejo tudi esencialno aminokislino lizin, ki je limitirajoča 
aminokislina v ostalih rastlinah. Kljub nizki prebavljivosti imajo proteini ajde visoko 
biološko vrednost zaradi dobro uravnotežene aminokislinske sestave (Kreft, 1995; 
Vombergar in sod., 2012). 
 
Rastlina ima tudi visoko vsebnost esencialnih maščobnih kislin, pretežno nenasičenih. 
Glavni predstavnici pa sta oljna in linolna kislina. Je tudi vir številnih esencialnih 
elementov rastlinskega izvora (Zn, Cu, Mn, Se) (Vombergar in sod., 2012). 
 
Maščobe, vitamini B1, B6, E in številni minerali (K, Mg, Ca, Fe, Zn, Cu) bogatijo kalček. 
Kot hrana je lahko prebavljiva, zato je priporočljiva za otroke. Ker ne vsebuje glutena, 
predstavlja sestavni del prehrane tudi bolnikom z celiakijo.  
 
Seme v zunanjih plasteh vsebuje flavonoide, flavone, fitosterole, fagopirine, proteine, ki 
vežejo tiamin. Glavna skupina naravnih antioksidantov (flavonoidov), se nahaja v zunanjih 
plasteh ajdovega semena. Eden izmed teh je rutin, kateremu pripisujejo najbolj zdravilen 
učinek, a ga v ostalih žitih ni. Flavonoidi imajo pomemben vpliv na ožilje, saj varujejo 
celice pred poškodbami (Bonafaccia in sod., 2003; Korošec in sod., 2000). 
 
Na zmanjševanje holesterola v krvi pa vplivajo fitosteroli. Fluorescentni rdeč pigment, ki 
nastaja v zelenih delih rastline, predstavlja fagopirin. V znatno manjših količinah se nahaja 
v semenih. V primerjavi z ovsom in ječmenom ima ajda od 2 do 5 krat večjo vsebnost 
fenolnih spojin. Ajdovi otrobi in luske pa imajo od 2 do 7 krat večji antioksidativni učinek 
kot ječmen in oves (Holasova in sod., 2002). 
 
V rastlini ajde se nahaja 9-15 % beljakovin, 1,6-3,25 % maščob, 65-75% škroba oziroma 
ne vlakninskih ogljikovih hidratov, 4,3-5% vlaknin in 1,8-2,2 % pepela. Eno izmed redkih 
živil z visoko biološko vrednostjo beljakovin je ajdova moka. Njena vsebnost prolaminov 
je izjemno nizka, zato jo uporabljajo kot brezglutensko moko. Ta lastnost pomeni vir 
dietnih beljakovin za posameznike, občutljive na gluten (Krkoškova in Mrazova, 2005). 
 
V številnih ajdovih izdelkih, predvsem pa v kaši, je prisoten rezistentni škrob. Semena za 
kašo se lušči po hidrotermičnih postopkih. Tak način obdelave semen je del 
tradicionalnega postopka luščenja ajde. Z njim se v ajdovi kaši pojavi manj prebavljivega 
škroba, kot pa v pšeničnem belem kruhu. Tak škrob v ajdovi kaši ima lahko enako vlogo 
kot prehranske vlaknine. Na ta način lahko pri diabetesu, uravnava glikemični status. 
Glukoza in škrob se počasi sproščata, kar lahko podaljša fizično aktivnost in pa tudi 
občutek sitosti (Kreft, 1995). 
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Teoretično se lahko zagotovi od 10 do 100 % priporočljivega dnevnega vnosa mineralnih 
snovi z zaužitjem 100 g ajdove moke. Obstajajo številna poročila s strani različnih avtorjev 
o visoki vsebnosti celokupnih flavonoidov v ajdovi moki in otrobih. Predvsem je 
pomembna količina rutina, ki jo ajda vsebuje. To je najpomembnejše izhodišče za uporabo 
ajde v zdravi prehrani. Vsebnost rutina se razlikuje med sortami in vrstami. Tipičen primer 
sta tatarska ajda in navadna ajda, saj je v prvi lahko tudi do stokrat več rutina kot v drugi. 
Razlike med njima obstajajo tudi v vsebnosti ostalih fenolov in njihovih derivatov 
(Vombergar in sod., 2012). 
 
2.4.1 Fenoli in njihovi derivati 
 
So zelo razširjeni v naravi. Med njih uvrščamo enostavne molekule, kot so fenolne kisline, 
spojine s srednjo molekulsko maso flavonoidi in dolge verige polimerov z veliko 
molekulsko maso, kot so kondenzirani in hidrolizajoči tanini. Polifenoli so v naravi 
povezani s privabljanjem žuželk, opraševanjem, obrambo rastline. V človeškem organizmu 
pa so povezani z antioksidativnim delovanjem, ki varuje organizem pred negativnimi 
oksidacijskimi procesi (Agostini-Costa in sod., 2015). 
 
Nahajajo se v vakuolah ali pa se vežejo na strukturne elemente celične stene in so obsežna 
ter raznovrstna skupina sekundarnih metabolitov rastlin. Njihova kemijska sturktura sestoji 
iz aromatskega obroča in vsaj ene hidroksilne skupine, ki je vezana nanj. Poimenovanje 
polifenoli izhaja iz tega, ker je v naravi vezanih vedno več hidroksilnih skupin na obroč. V 
rastlinah se nahajajo redko v prosti obliki in vsebnost je odvisna od sorte in okoljskih 
dejavnikov. V vseh rastlinah pa imajo isti prekurzor, šikiminsko kislino ali fenilalanin 
(Abramovič in sod., 2011). 
 
Posledica redukcijsko oksidacijskih lastnosti in kemijske strukture fenolov je njihova 
antioksidativna aktivnost. Ta aktivnost ima pomembno vlogo pri inaktivaciji reaktivnih 
kisikovih spojin (ROS) in pri nevtralizaciji prostih radikalov (Chun in sod., 2005; Rice-
Evans in sod., 1996). 
 
Ajda je eden najbogatejših virov polifenolov, kise v največjih koncentracijah nahaja v 
zunanjih delih semen v testi in tudi v luski. Sestavljeni so iz frakcije fenolnih kislin in 
flavonoidov v prosti obliki ali obliki estrov ali bolj kompleksni obliki (Inglett in sod., 
2012; Li in sod., 2013; Shallan in sod., 2014). 
 
Najpomembnejše spojine v prehrani so: fenolne spojine (kisline), flavonoidi in tanini, ki 
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2.4.2 Antioksidanti in njihova pomembnost 
 
Eden izmed najpomembnejših procesov nastanka prostih radikalov je oksidacija. To velja 
tako za živila, kemikalije in celo žive sisteme. V razgradnji živilskih in kemijskih snovi 
imajo prosti radikali zelo pomembno vlogo. Oksidacijo nukleinskih kislin, maščob in 
proteinov lahko povzročijo visoko reaktivni prosti radikali in kisikove spojine v bioloških 
sistemih (Pisoschi in sod., 2009). 
 
Z reaktivnimi kisikovimi spojinami (ROS) antioksidanti reagirajo že v majhnih 
koncentracijah in jih nevtralizirajo. Ko antioksidanti reagirajo z radikali preprečujejo 
oksidacijske radikalske verižne reakcije (oksidativni stres) v bioloških sistemih. Že dolgo 
časa so kot aditivi v živilih v uporabi sintetični antioksidanti, čeprav so poročilao njihovi 
vpletenosti v kronična obolenja omejila njihovo uporabo. To je bil razlog, da je zelo 
porasel mednarodni interes za vire naravnih antioksidantov, predvsem rastlinskega izvora 
(Holasova in sod., 2002). 
 
Vsebnost številnih redoks aktivnih antioksidantov (polifenoli, karotenoidi, tokoferoli, 
askorbinska kislina, encimi), ki se borijo proti nevarnim oksidativnim poškodbam celic, je 
lahko v rastlinah velika. Sinteza antioksidantov je v živalskih celicah veliko bolj omejena 
in oksidativne poškodbe so vključene v patogenezo številnih kroničnih bolezni, vključno z 
boleznimi raka srca in staranjem. Ta spoznanja prispevajo k porastu interesa za naravne 
antioksidante. Vzporedno s tem pa se pri potrošnikih povečuje skrb glede varnosti 
sintetičnih antioksidantov v živilih (Pisoschi in sod., 2009; Sun in Ho, 2005). 
 
Antioksidanti v človeškem organizmu varujejo telo in vzdržujejo ravnovesje prostih 
radikalov, preko nekaterih encimov (katalaza in superoksid desmutaza), betakarotenov, 
katehinov, fenolnih kislin, vitamina C (askorbinska kislina) in vitamina E. Delujejo tako, 
da odstranjujejo in/ali popravljajo oksidativne molekule, reagirajo s prostimi radikali in jih 
inaktivirajo ter sodelujejo pri kelaciji s kovinskimi ioni (Arouma, 1998; Korošec, 2000). 
 
Pomembno vlogo imajo tudi za rastline in ne samo za človeka. Ščitijo jih pred bakterijami, 
virusi, glivami in pred napadi rastlinojedih živali. Kljub temu količina antioksidantov v 
rastlini ne sme biti prevelika, saj ji v tem primeru  lahko škodijo. Zaradi tega se ne kopičijo 
v citoplazmi, ampak v vakuoli oziroma v tkivih, kjer ni več živih celic. Genotip in zunanji 
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2.5 METODA DPPH 
 
2,2-difenil-1-pikrilhidrazil ali DPPH se zaradi enostavnosti in hitre izvedbe pogosto 
uporablja pri odkrivanju novih naravnih antioksidantov. Uporablja se tudi pri pridobivanju 
osnovnih informacij o lovljenju prostih radikalov določene spojine ali mešanice. DPPH je 
sintetični prosti radikal. Predstavlja indikator pri testiranju sposobnosti oddajanja vodika, 
in s tem antioksidativnega potenciala oziroma vrednosti. Sposobnost ekstraktov, da 
preprečijo delovanje reaktivnih radikalskih spojin, je razvidna iz rezultatov lovljenja 
prostih radikalov (oddajo svoje elektrone ali vodikove atome), kar opazimo kot spremembo 
barve od vijolične do svetlo rumene (slika 3) (Halliwell, 1994). 
 
 
Slika 3:Struktura DPPH radikala in redukcija z antioksidantom AO-H (prirejeno po Boligon in sod., 2014) 
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3 MATERIAL IN METODE 
 
Antioksidativno vrednost mok navadne in tatarske ajde ter primerjalnega standarda 
izbranih žit smo določili z redukcijo DPPH radikala, ki je nastala ob prisotnosti 
ekstrahiranih antioksidantov iz omenjenih vzorcev. 
 
3.1 RASTLINSKI MATERIAL 
 
V proučevanje vsebnosti antioksidantov je bilo vključenih 6 sort navadne ajde (Fagopyrum 
esculentum): 'Darja', 'Siva', 'Čebelica', 'Črna gorenjska', 'Trdinova' (slovenske sorte) in 
'Bamby' (avstrijska sorta) ter 6 vzorcev tatarske ajde (Fagopyrum tartaricum). Med njimi 
sorta 'Zlata' in 5 populacij z oznakami 26, 27, 66, 96 in 104. Populacije tatarske ajde smo 
pridobili iz Genske banke Biotehniške fakultete. Kot primerjalni standard smo v analizo 
vključili še po en genotip izbranih 8 žit: pšenica, pira, rž, ječmen, oves, proso, sirek in 
koruza (preglednica 1). Omenjene vrste rastlin so bile razmnožene leta 2016 na 
Laboratorijskem polju Biotehniške fakultete in semena pobrana v polni zrelosti ter 
dosušena na 8 % vlage. Sorti 'Trdinova' in 'Zlata' katerih moko in kašo smo kupili, sta bili 
pridelani na Dolenjskem v okolici Šentjerneja. 
 
3.2 UPORABLJENE KEMIKALIJE, APARATURE IN PRIBOR 
 
Kemikalije: 
- metanol (Sigma – Aldrich) 
- 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) (Sigma – Aldrich) 
 
Aparature in pribor: 
- laboratorijski mlin (Waring 32BL79) 
- analitska tehtnica 
- UZ kopel (Iskra Pio) 
- Centrifuga (Tehtnica Excentric 322A) 
- spektrofotometer (Trcan) 
- 12 in 50 ml centrifugirke (Falcon) 
- mikrotiterske plošče 96F 
 
3.3 METODA DPPH 
 
Čeprav je objavljenih veliko raziskav na področju določanja antioksidativnega potenciala 
rastlin, so metode dela in načini določanja zelo različni, zato je rezultate težko primerjati 
med seboj. Iz literaturnih navedb smo ugotovili, da je eksperimentalni del relativno slabo 
oziroma pomanjkljivo opisan, zlasti glede časa in temperature, pri kateri poteka ekstrakcija 
in redukcija DPPH radikala z ekstrahiranimi antioksidanti itd. 
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Analizo sledljivosti prostih radikalov v ekstraktih smo povzeli po metodi, ki so jo opisali 
Brand-Williams in sodelavci (1995). Postopek smo delno modificirali, podaljšali smo čas 
ekstrakcije iz 10 minut na 15 minut in začetno temperaturo 20 ºC po 5 minutah na 32 ºC ter 
inkubacijo DPPH radikala z ekstrahiranimi antioksidanti iz 20 minut na 30 minut. Metoda 
DPPH temelji na spektrofotometričnem sledenju spremembe barve stabilnega prostega 
radikala DPPH, ki svetlobo absorbira pri valovni dolžini 515 nm. Do redukcije DPPH 
radikala pride ob dodatku ekstrahiranih antioksidantov, ki povzročijo spremembo barve od 
vijolične v rumeno oziroma brezbarvno (slika 1). 
 
3.1.1 Priprava vzorcev 
 
Po 10 g semen posameznih vzorcev ajde in izbranih žit ter kupljeno kašo sort 'Trdinova' in 
'Zlata' smo zmleli z namiznim laboratorijskim mlinom Waring 32BL79 ter jih do uporabe 
hranili v 50 ml centrifugirkah v hladilniku pri 4 °C. Kupljena moka obeh sort 'Trdinova' in 
'Zlata' je bila zmleta s komercialnim mlinom in smo jo direktno vključili v analizo. 
 
3.1.2 Ekstrakcija antioksidantov 
 
Vzorce smo ekstrahirali v treh ponovitvah, tako da smo v 12 ml steklene centrifugirke 
stehtali 4 mg moke in dodali 10 ml 96 % metanola. Centrifugirke smo zaprli s parafilmom 
in jih za 15 min postavili v ultrazvočno kopel (Iskra Pio). Začetna temperatura je bila 20 
°C, po 5 minutah se je dvignila na 32 °C in do konca ekstrakcije smo vzdrževali 32 °C z 
dodajanjem ledu. Po ekstrakciji smo vzorce centrifugirali 10 min pri 4000 obratih/min. 
Supernatant po 5 ml od vsake ponovitve smo odpipetirali v čiste centrifugirke in tako 
zaustavili nadaljnjo ekstrakcijo. Ostanke vzorcev in supernatantov smo zavrgli.  
 
3.1.3 Priprava DPPH reagenta 
 
Za analizo smo 400 mg DPPH raztopili v 10 ml 96 % metanola in dobili 1 mM založno 
raztopino reagenta. Založno raztopino smo pripravili vsak dan svežo in jo med analizo 
hranili v temi na hladnem, pri 4 ºC v hladilniku.  
 
Pred analizo smo pripravili delovno raztopino iz 1 mM založne raztopine DPPH, tako da 
smo opravili redčitev v razmerji 1:10 s 96 % metanolom. V vsak valj mikrotiterske plošče 
smo odpipetirali 195 µl delovne raztopine DPPH in dodali 5 µl supernatanta oziroma 
metanolnega ekstrakta. Kot slepi vzorec smo v valj mikrotiterske plošče odpipetirali svežo 
pripravljeno delovno raztopino DPPH. Vzorce smo inkubirali 30 min v temi pri sobni 
temperaturi (približno 20 ºC) in nato izmerili absorbanco pri valovni dolžini 515 nm. 
Skupno antioksidativno vrednost oziroma aktivnost smo izrazili z deležem DPPH 
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inhibicije oziroma stopnjo razbarvanja DPPH radikala, ki je sorazmerna količini prisotnih 
antioksidantov v posameznem vzorcu. 
 
V literaturi smo zasledili, da se antioksidativna vrednost oziroma aktivnost, določena z 
metodo DPPH, lahko izraža kot ekvivalent mnogih različnih modelnih antioksidantov. 
Najpogosteje se izraža kot ekvivalent Troloksa (Thaipong in sod., 2006) oziroma se 
izračuna odstotek razbarvanja po formuli (1). 
 
                                                A0 – A1 
        DPPH vrednost (%) = ------------- x 100                                                               … (1) 
                                                   A0 
 
A0 - izmerjena absorbanca slepega vzorca 
A1 - izmerjena absorbanca vzorcev navadne in tatarske ajde ter izbranih poljščin 
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Antioksidativno vrednost v proučevanih vzorcih smo določili vizualno in 
spektrofotometrično z 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) testom.  
 




Slika 4: Antioksidativna aktivnost določena z DPPH pri zmletih semenih 6 sort navadne ajde (1 do 6) ter 1 
sorti in 5 populacijah tatarske ajde (7 do 12), kupljeni moki in kaši navadne ajde sorta 'Trdinova' (13 in 14), 
kupljeni moki in kaši tatarske ajde sorta 'Zlata' (15 in 16), pšenici (17), ječmenu (18), vodi (19), 96 % 
metanolu (20), rutinu (21), kvercetinu (22), DPPH (23) in prazen valj (24)  
 
Antioksidativno aktivnost smo spremljali vizualno v ekstraktih, katerim smo dodali 
delovno raztopino DPPH. Pri vseh 6 sortah navadne ajde ter 1 sorti in 5 populacijah 
tatarske ajde in obeh vzorcih kupljene moke in kaše (slika 4, valj 1 do 16) je prišlo do 
spremembe barve iz vijoličaste DPPH (valj 23) v rumeno. Pri pšenični in ječmenovi moki 
(valj 17 in 18) se barva DPPH ni spremenila v primerjavi z valjem 23. Prav tako pri dodani 
vodi in 96 % metanolu, se ob dodatku DPPH barva ni spremenila (valj 19 in 20). 
Antioksidanta rutin in kvercetin sta spremenila barvo kot posledica reakcije z dodanim 
DPPH (valj 21 in 22 slika 4). 
 
4.2 SPEKTROFOTOMETRIČNO DOLOČANJE ANTIOKSIDATIVNE VREDNOSTI 
 
Antioksidativno vrednost v ekstrahiranih vzorcih smo določali z DPPH metodo (opisano v 
poglavju 3.1.3). DPPH reagent smo dodali metanolnim ekstraktom in po 30 minutah 
izmerili absorbanco pri 515 µm. Ugotovili smo, da imajo največjo antioksidativno vrednost 
vzorci tatarske ajde. Med njimi je imela populacija 27 največjo, 82,82 % antioksidativno 
vrednost, medtem ko so imele ostale populacije in sorta 'Zlata' nekoliko nižjo vrednost, od 
81 do 82,82 %. Pri navadni ajdi je imela sorta 'Darja' najvišjo antioksidativno vrednost s 
74,4 % in najnižjo sorta 'Čebelica' s 67,40 % (preglednica 1, slika 5 in 6).  
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Preglednica 1: Odstotek razbarvanja DPPH radikala določeno spektrofotometrično v vzorcih navadne in 
tatarske ajde ter izbranih žitih 
 
Ajda in izbrana žita  % DPPH razbarvanja 
Navadna ajda 
'Darja'  74,40 
'Siva' 73,10 
'Čebelica' 67,40 
'Črna gorenjska' 67,60 
'Bamby' 67,70 
'Trdinova' 73,90 
- kupljena moka 54,52 
- kaša 23,15 
Tatarska ajda 
'Zlata' 81,72 
- kupljena moka 75,57 







Pšenica  9,80 
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Slika 5: Odstotek razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v vzorcih navadne ajde zmletih 




Slika 6: Odstotek razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v vzorcih tatarske ajde zmletih 
z laboratorijskim mlinom  
 
Med izbranimi žiti je imel sirek največjo, 85,2 % antioksidativno vrednost, ki je bila 
največja med vsemi proučevanimi vzorci. Ostala žita so imela v primerjavi z ajdo zelo 
majhno antioksidativno vrednost, ki je nihala od 0 % pri ječmenu, kjer ni prišlo do 
razbarvanja DPPH radikala oziroma spektrofotometer ni zaznal prisotnosti antioksidantov 
do 23 % pri piri (preglednica 1, slika 7).  
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Slika 7: Odstotek razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v vzorcih izbranih žit zmletih z 
laboratorijskim mlinom  
 
Preglednica 2: Odstotek razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v vzorcih navadne in 






Oznaka vzorca Skupno 
1   0 - 40 ječmen, pšenica, proso, rž, koruza, oves, pira in kaša sorte 
'Trdinova' 
8 
2 41 - 70 kupljena moka sorte 'Trdinova', 'Čebelica', 'Črna gorenjska' in 
'Bamby' 
4 
3 71 - 85 'Siva', 'Trdinova', 'Darja', 'Zlata' kupljena moka in kaša sorte 
'Zlata', populacije: 86, 26, 104, 66 in 27 ter sirek 
12 
 
Ko smo dobljene antioksidativne vrednosti, glede na odstotek razbarvanja DPPH radikala,  
razvrstili v 3 skupine smo ugotovili, da se je v skupino z oznako 1 z najmanjšo vrednostjo 
v razponu od 0 do 40 % uvrstilo 8 analiziranih vzorcev, in sicer: ječmen, pšenica, proso, rž, 
koruza, oves, pira in kaša sorte 'Trdinova'. Razen sirka so v skupino z najmanjšo 
oksidativno vrednostjo padla vsa analizirana žita. V srednjo skupino z oznako 2 v razponu 
od 41 do 70 % antioksidativne vrednosti so se uvrstili samo 4 vzorci navadne ajde: 
kupljena moka sorte 'Trdinova', 'Čebelica', 'Črna gorenjska' in 'Bamby'. V skupino z 
oznako 3 z največjo oksidativno vrednostjo se je uvrstilo 12 vzorcev, med njimi 3 vzorci 
navadne ajde: 'Siva', 'Trdinova' in 'Darja' ter 7 vzorcev tatarske ajde: kupljena moka in kaša 
sorte 'Zlata', populacije z oznako 86, 26, 104, 66 in 27, 'Zlata' ter sirek. Sirek je imel v tem 
skupini največjo antioksidativno vrednost, in sicer 85,2 % (preglednica 2).  
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4.2.1 Antioksidativna vrednosti v kupljeni moki in kaši 
 
Pri obeh sortah - navadni ajdi 'Trdinova' in tatarski ajdi 'Zlata', katerih semena so bila 
pridelana na Dolenjskem, smo v kupljeni moki in kaši določili nekoliko nižje 
antioksidativne vrednosti kot pri laboratorijsko zmletih vzorcih obeh sort, ki sta bili 
pridelani na Laboratorijskem polju Biotehniške fakultete. Semena za kašo (slika 2 in 3) so 




Slika 8: Odstotek razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v kupljenih vzorcih navadne 
ajde sorta 'Trdinova' in tatarske ajde sorta 'Zlata' 
 
V kupljeni moki sorte 'Trdinova' smo določili 54,52 % antioksidativno vrednost in v kaši 
23,15 % ter v vzorcu, zmletim v laboratoriju 73,90 %. Največjo razliko med izdelki sorte 
Trdinova, kar 50,78 % smo dosegli med vzorcem, zmletim v laboratoriju in kašo. Pri 
tatarski ajdi 'Zlata' je bila v kupljeni moki izmerjena 75,57 % antioksidativna vrednost, v 
kaši 73,44 % in v vzorcu zmletim v laboratoriju 81,72 %. Pri tatarski ajdi smo določili 
veliko manjše razlike, samo 8,28 % med vzorcem, zmletim v laboratoriju in kašo. Pri 
tatarski ajdi je zelo mala razlika, približno 2 % med antioksidativno vrednostjo kupljene 
moke in kaše, medtem ko je pri navadni ajdi ta vrednost veliko večja, približno 31 % 
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Slika 9: Primerjava odstotka razbarvanja DPPH radikala, določeno spektrofotometrično, v vzorcih navadne 
ajde sorta 'Trdinova' in tatarske ajde sorta 'Zlata' glede na način mletja  
 
Pri obeh sortah 'Trdinovi' in 'Zlati', smo primerjali antioksidativno vrednost kupljenih 
izdelkov - moko, zmleto s komercialnim mlinom in kašo, katero smo zmleli z 
laboratorijskim mlinom ter vzorca zmletih semen prav tako zmleta z laboratorijskim 
mlinom. V tem primeru nas je zanimala antioksidativna vrednost komercialnih izdelkov, ki 
so nam dostopni na trgu v primerjavi s tistimi vzorci semen, ki jih zmeljemo v laboratoriju. 
Pri laboratorijsko mletih vzorcih smo največjo antioksidativno vrednost določili pri tatarski 
ajdi sorta 'Zlata', in sicer 81,72 %, pri kupljeni moki 75,57 %, kar je za 6,15 % manj in pri 
kaši 73,44, kar je za 8,28 % manj v primerjavi z laboratorijskim mletjem semen. Pri 
navadni ajdi sorta 'Trdinova' je bila antioksidativna vrednost laboratorijsko mletih semen 
73,90 %, kar je za 7,82 % manj kot pri enakem vzorcu tatarske ajde sorta 'Zlata' in za 19,38 
% manj kot pri kupljeni moki sorte 'Trdinova' ter za kar 50,75 % manj kot pri kaši. Pri sorti 
'Trdinova' smo pri vseh proučevanih vzorcih dobili manjšo antioksidativno vrednost v 
primerjavi z vzorci tatarske ajde sorta 'Zlata'. Največje razlike med njima smo dobili v 
kaši, saj je imela kaša sorte 'Trdinova' za približno 50 % manjšo antioksidativno vrednost 
kot kaša sorte 'Zlata' (slika 9).  
 
25 
Kalaba S. Antioksidativna vrednost … ajde (F. esculentum Moench in F. tataricum Gaertn.). 
    Dipl. delo (VS). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2018  
 




Antioksidativno vrednost 6 sort navadne ajde (F. esculentum Moench) ter ene sorte in 5 
populacij tatarske ajde (F. tataricum Gaertn.) smo proučevali v laboratorijsko zmletih 
vzorcih semen in kupljeni moki ter kaši sort 'Trdinova' in 'Zlata'. Samo pri teh dveh sortah 
smo lahko zagotovili sledljivost komercialnih izdelkov. Poleg vzorcev navadne in tatarske 
ajde smo, kot primerjalni standard vključili še nekaj žit: pšenico, piro, rž, ječmen, oves, 
proso, koruzo in sirek. Vsa semena, razen kupljene moke in kaše, smo pridelali leta 2016 
na Laboratorijskem polju Biotehniške fakultete. Semena sort 'Trdinova' in 'Zlata', katerih 
moko in kašo smo kupili, so bila pridelana na Dolenjskem v okolici Šentjerneja. 
Antioksidativno vrednost omenjenih vzorcev smo določili v metanolnih ekstraktih z 
dodatkom radikala 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH).  
 
5.1.1 Antioksidativna vrednost med izbranimi vrstami 
 
Znotraj navadne ajde so bile testirane sorte: 'Darja', 'Siva', 'Čebelica', 'Črna gorenjska', 
'Bamby' in 'Trdinova'. Semena teh sort in kupljeni kaši sort 'Trdinova' in 'Zlata' smo zmleli 
z laboratorijskim mlinom, medtem ko so bila semena kupljene moke zmleta s 
komercialnim mlinom. Razlika v tehnologiji mletja je za naše rezultate pomembna, saj po 
mletju z laboratorijskim mlinom nismo moke presejali in s tem odstranili večje delce lusk. 
Po komercialnem mletju se moko preseje in večji deli lusk ter teste so odstranjeni. Prav ti 
zunanji deli testa in luska vsebujejo antioksidante, med njimi tudi tanine (Luthar, 2012). O 
razlikah v vsebnosti taninov in antioksidativnem učinku med različnimi genskimi viri med 
obema vrstama ajde navajajo tudi Luthar (1992, 2012) ter Li in sod. (2013).  
 
Tehnologija mletja brez uporabe sit je za ohranitev antioksidativne vrednosti izhodiščnega 
vzorca zelo pomembna. Potrošniki si želijo svetlo ajdovo moko, kar lahko dosežemo z 
odstranitvijo čim večjega deleža lusk ali s sortami z izrazito svetlo sivimi luskami. Pri 
mletju s komercialnimi mlini so v postopek vključena sita, ki odstranjujejo večje dele lusk, 
da se pridobi čim bolj homogeno moko s čim večjim deležem osrednjega endosperma, ki 
vpliva na svetlejšo barvo tudi mlevskih izdelkov (kruha in žgancev).  
 
Pri sortah navadne ajde: 'Darja', 'Siva' in 'Trdinova' smo z metodo DPPH določili približno 
74 % antioksidativno vrednost. Ta pa je bila pri sortah: 'Čebelica', 'Črna gorenjska' in 
'Bamby' nekoliko manjša, v povprečju 67 %. Torej je razlika antioksidativne vrednosti med 
sortami navadne ajde, pridelane v istem letu in na isti lokaciji, ter mlete z laboratorijskim 
mlinom približno 7 %. Tako so prve tri sorte v preglednici 2 uvrščene v tretjo skupino z 
največjo antioksidativno vrednostjo, druge tri sorte pa v drugo skupino z nekoliko manjšo 
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antioksidativno vrednostjo. V povprečju so imele sorte navadne ajde 70,7 % 
antioksidativno vrednost. 
 
Znotraj tatarske ajde smo testirali sorto 'Zlata' in populacije: 26, 27, 66, 86, in 104. Semena 
teh vzorcev so bila pridelana in mleta na enak način kot sorte navadne ajde. Vsi vzorci 
tatarske ajde so imeli zelo izenačeno antioksidativno vrednost, razlika med njimi je bila 
samo 1,82 %. V povprečju smo pri njih določili 81,7 % antioksidativno vrednost. Ti 
rezultati proučevane vzorce tatarske ajde uvrščajo v tretjo skupino, skupaj s sirkom, z 
največjo antioksidativno vrednostjo (preglednica 2).  
 
Izbrana žita, ki so bila vključena v analize kot primerjalni standard, so se razen sirka 
uvrstila v prvo skupino z najmanjšo antioksidativno vrednostjo. Sirek je imel največjo, kar 
85,2 % antioksidativno vrednost. Ostala žita so imela veliko manjše vrednosti. Pri ječmenu 
z metodo DPPH nismo zasledili prisotnosti antioksidantov. Pšenica in proso sta imela 
enako vrednost 9,8 %, prav tako rž in koruza 11,6 %, oves 15 % ter pira največjo 23 %. 
Shallan in sod. (2014) navajajo, da je vsebnost skupnih antioksidantov pri ajdi 2 krat večja 
kot pri pšenici in vsebnost skupnih polifenolov 5 - krat večja. V našem primeru smo z 
metodo DPPH določili 7 - kratne razlike v antioksidativni vrednosti med pšenico in 
navadno ajdo ter 8 - kratne razlike med pšenico in tatarsko ajdo. Cvetanoska (2016) navaja, 
da od 9 poljščin, vključenih v analizo vsebnosti skupnih taninov, 5 ni vsebovalo taninov 
kot skupine fenolnih snovi, ki prispeva k skupni antioksidativni vrednosti. Ostale 4 
poljščine so vsebovale tanine, med njimi pira najmanj, samo 0,23 mg/g s.s., koruza 0,5 
mg/g s.s., konoplja 0,6 mg/g s.s., sirek plevenec 2,4 mg/g s.s. in največ sirek golec 5,2 
mg/g s.s.. Podobno analizo taninov so v svoji raziskavi izvedli Shallan in sod. (2014) in 
navajajo 1,77 krat večjo vsebnost taninov v ajdi kot v pšenici.  
 
Razlike v antioksidativni vrednosti med sortami navadne ajde so bile v povprečju 7 %, 
medtem ko med vzorci tatarske ajde samo 1,82 %. Obe vrsti ajde, tako navadna kot 
tatarska sta imeli v primerjavi s piro, ki ima razen sirka največjo antioksidativno vrednost, 
3 do 3,5 - krat več antioksidantov. V primerjavi s pšenico, ki je pri nas med žiti 
najpogosteje vključena v prehrano, je bil ta razpon še večji, in sicer 7 - krat več pri navadni 
ajdi in 8 - krat več pri tatarski ajdi. V primerjavi s sirkom je imela navadna ajda za 
približno 11,5 % manjšo antioksidativno vrednost, medtem ko tatarska ajda samo za 3,5 %. 
Leta 2002 so Holasova in sod. testirali navadno ajdo kot vir antioksidantov v funkcionalni 
prehrani. Uporabili so cela in oluščena ajdova semena, stebla in liste. Vse našteto so 
primerjali z istimi deli ovsa in ječmena. Ugotovili so, da je največ antioksidantov v ajdovih 
listih in semenih. Navajajo tudi pomembno povezavo med vsebnostjo skupnih fenolov in 
rutina ter antioksidativno vrednostjo posameznih delov ajde. Te ugotovitve uvrščajo liste in 
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5.1.2 Antioksidativna vrednost kupljene moke in kaše sort 'Trdinova' in 'Zlata' 
 
Testirali smo antioksidativno vrednost komercialnih izdelkov, kupljene moke in kaše sort 
navadne ajde 'Trdinova' in tatarske ajde 'Zlata'. Kaša sorte 'Trdinova' se s 23,15 % 
antioksidativne vrednosti uvršča v prvo skupino z najmanj antioksidanti (preglednica 2). 
Moka iste sorte ima 2,3 - krat večjo antioksidativno vrednost in spada v drugo skupino 
(preglednica 2). Take rezultate pripisujemo omenjeni tehnologiji mletja in gojitvenim 
razmeram, saj ima vzorec sorte 'Trdinova', gojen na Laboratorijskem polju Biotehniške 
fakultete 1,3 - krat večjo antioksidativno vrednost, kot vzorec pridelan na Dolenjskem in 
mlet s komercialnim mlinom. Lahko pa na vsebnost antioksidantov vpliva tudi starost 
moke. Laboratorijsko mleti vzorci so bili analizirani nekaj dni po mletju, medtem ko je 
med mletjem in analizo kupljene moke preteklo več časa.  
 
Antioksidativna vrednost kupljene moke sorte 'Zlata' je 75,57 % in nekoliko nižja je 
vrednost kaše 73,44 %. V preglednici 2 so te vrednosti uvrščene v tretjo skupino z največjo 
antioksidtivno vrednostjo med proučevanimi vzorci. Pri tatarski ajdovi moki so razlike 
med mletjem in različnimi lokacijami pridelave manjše, samo 6,15 %, medtem ko so pri 
navadni ajdi kar 19,4 %. Pri vizualnem pregledu kupljene tatarske moke smo v njej 
zasledili več manjših luščin v primerjavi s kupljeno moko navadne ajde. Po barvi je moka 
tatarske ajde 'Zlata' svetlo zlato-rumena, medtem ko moka navadne ajde 'Trdinova' svetlo 
rjava do svetlo siva. Vogrinčič in sod. (2010) so v svoji raziskavi testirali končne produkte 
mok tatarske ajde in pšenice. V kruhu navajajo 10 krat večjo vsebnost kvercetina kot rutina 
v primerjavi z izhodiščno moko. Ugotovili so, da se med procesom priprave in peke kruha, 
rutin spreminja v manj pomemben kvercetin. Navajajo tudi zmanjšanje vsebnosti skupnih 





Na podlagi rezultatov naloge lahko ugotovimo, da imata obe vrsti ajde veliko 
antioksidativno vrednost v primerjavi z analiziranimi žiti. Izjema je sirek, saj za 11,3 % 
presega antioksidativno vrednost laboratorijsko mlete moke sorte 'Trdinova' in samo za 3,4 
% antioksidativne vrednosti moke sorte 'Zlata'. 
 
Med ostalimi izbranimi žiti ima pira največjo antioksidativno vrednost 23 %, oves 15 %, rž 
in kuruza 11,6 % ter pšenica in proso 9,8 %, medtem ko pri ječmenu z DPPH metodo 
nismo potrdili prisotnosti antioksidantov.  
 
Pri navadni ajdi smo v povprečju določili 70,7 % antioksidativno vrednost, medtem ko pri 
tatarski ajdi 81,7 %, kar je več za 11 %. 
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Znotrajvrstne razlike v antioksidativni vrednosti so bile pri navadni ajdi 7 % in pri tatarski 
ajdi samo 1,82 %.  
 
V kupljeni moki obeh sort ajde smo določili manjšo antioksidativno vrednost kot pri 
vzorcih semen, zmletih z laboratorijskim mlinom. Pri sorti 'Trdinova' za približno 19 % 
manj in pri sorti 'Zlata' za 6 %. 
 
Kaša sorte 'Zlata' je imela 73,40 % antioksidativno vrednost, medtem ko kaša sorte 
'Trdinova' samo 23,15 %. Ta vzorec je med proučevanimi vzorci ajde vseboval najmanj 
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Antioksidativno vrednost navadne in tatarske ajde ter izbranih žit smo določili v 
metanolnih ekstraktih z dodatkom radikala 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH). Vzorce 
semen smo zmleli z laboratorijskim mlinom in pri sortah 'Trdinova' in 'Zlata', kjer smo 
lahko zagotovili sledljivost, kupili moko in kašo. Kot primerjalni standard smo v analizo 
vključili tudi nekaj žit: pšenico, piro, rž, ječmen, oves, proso, koruzo in sirek. Med 
navadno ajdo smo analizirali 5 slovenskih sort: 'Darja', 'Siva', 'Trdinova', 'Čebelica', 'Črna 
gorenjska' in avstrijsko sorto 'Bamby'. Pri tatarski ajdi je bila v analizo vključena sorta 
'Zlata' in 5 populacij: 26, 27, 66, 86 in 104. Vsa semena z izjemo kupljene moke in kaše, 
smo pridelali leta 2016 na Laboratorijskem polju Biotehniške fakultete. Semena kupljene 
moke in kaše so bila pridelana na Dolenjskem (okolica Šentjerneja).  
 
Po 10 g semen posameznega vzorca smo zmleli z namiznim laboratorijskim mlinom 
Waring 32BL79 ter jih do uporabe hranili v hladilniku. Kupljena moka obeh sort 
'Trdinova' in 'Zlata' je bila zmleta s komercialnim mlinom in smo jo direktno vključili v 
analizo. Vzorce smo ekstrahirali v treh ponovitvah. V 12 ml centrifugirke smo zatehtali 
400 mg moke in dodali 10 ml 96 % metanola. Centrifugirke smo za 15 min postavili v 
ultrazvočno kopel. Po ekstrakciji smo vzorce centrifugirali. Supernatant (po 5 ml od vsake 
ponovitve) smo odpipetirali v čiste centrifugirke. Potem smo pripravili založno raztopino 
DPPH reagenta. Pred analizo smo pripravili še delovno raztopino iz založne raztopine 
DPPH, tako da smo opravili redčitev v razmerju 1:10 s 96 % metanolom. V mikrotitersko 
ploščo smo odpipetirali 195 µl delovne raztopine DPPH in dodali 5 µl supernatanta 
oziroma metanolnega ekstrakta. Kot slepi vzorec smo odpipetirali svežo pripravljeno 
delovno raztopino DPPH. Vzorce smo inkubirali 30 min v temi pri sobni temperaturi in 
nato izmerili absorbanco pri valovni dolžini 515 nm. Skupno antioksidativno vrednost smo 
izrazili z deležem razbarvanja DPPH radikala, ki je sorazmerna količini prisotnih 
antioksidantov v posameznem vzorcu in izračunali odstotek razbarvanja po formuli. 
 
Iz pridobljenih rezultatov smo ugotovili da imata obe vrsti ajde veliko antioksidativno 
vrednost, ki je za približno 50 in več % večja od vrednosti večine vzorcev izbranih žit. 
Izjema je sirek, ki presega celo največjo vrednost tatarske ajde za 2 %. Ugotovljeno je bilo 
tudi, da je znotraj obeh vrst ajde razlika v antioksidativni vrednosti majhna. Pri navadni 
ajdi je bila nekoliko večja, in sicer 7 %, medtem ko pri tatarski samo 1,8 %. Pri žitih so se 
glede na vrstni in rodovni izbor pokazale razlike v antioksidativni vrednosti. Najmanjšo 
antioksidativno vrednost, poleg ječmena, pri katerem z DPPH metodo nismo določili 
prisotnosti antioksidantov, sta imela pšenica in proso 9,8 %, rž in koruza sta imela 
nekoliko večjo 11,6 %, oves 15 % in sirek največjo 85,2 % med analiziranimi vzorci.  
 
V laboratorijsko zmletih semenih smo določili za 19 % večjo antioksidativno vrednost kot 
pri kupljeni moki iste sorte, kar lahko pripišemo tehnologiji mletja in tudi starosti moke. 
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Vzorci, zmleti v laboratoriju, so bili v nekaj dneh analizirani. Pri kaši sorte 'Trdinova' smo 
določili samo 23,15 % antioksidativne vrednosti, kar je za približno 31 % manj kot pri 
kupljeni moki. Ta razkorak lahko pripišemo tehnologiji pridobivanja kaše, po kateri se 
pridelana semena navlaži, nato se odstrani počeno lusko in semena ponovno posuši.  
 
Pri laboratorijsko zmletih semenih tatarske ajde sorta 'Zlata' smo določili 81,72 % 
antioksidativno vrednost, pri kupljeni moki 75,57 %, kar je manj za 6,15 % in pri kaši 
73,44 %. Pri sorti 'Zlata' smo med analiziranimi vzorci moke in kaše določili manjše 
razlike kot pri navadni ajdi sorta 'Trdinova'.  
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